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Voor de vijfde achtereenvolgende maal werden in het seizoen 1969- 1970 bewaarproe-
ven met het appelras Golden Delicious genomen. Het programma was gelijk aan dat van 
het voorgaande seizoen (zie bulletin 92). 
In afwijking met vorige jaren werdende appels niet direct na uitslag maar na eenweek 
bij kamertemperatuur te hebben gestaan gesorteerd. Er werd dus slechts één sortering ver-
richt. De inzet vond plaats op 28 oktober 1969 en de uitslag op 14 mei 1970. 
Percentage gave Golden Delicious appels nahet beëindigen van de opslag en na een weet 
staan bij kamertemperatuur. 
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De meeste uitval werd weer veroorzaakt door het optreden van bruinverkleuring van de 
schil. Evenals in de voorgaande jaren werd dit verschijnsel het minst in de objecten 3-3 , 
6 -3 en 9 -3 waargenomen. 
Bij herkomst 2 is het 9 -3 object duidelijk iets beter dan 3 -3 (verschil van 11%) en 
iets beter dan 6 -3 (verschil van 3%). Bij herkomst 1 is de rangorde gelijk aan die van 
herkomst 2, maar met kleinere verschillen. 
De beide ongescrubde CA-objecten (6 -15 en 9-12) geven de meeste uitval met 
9- 12 duidelijk als de beste van de twee. 
Gezien de resultaten lijkt het erop, dat het optreden van 'bruin' onderdrukt wordt door 
een hoge COn- en een lage Og-concentratie in de bewaaratmosfeer. 
Uit de proeven van de laatste jaren blijkt duidelijk dat de beste bewaaratmosfeer voor 
Golden Delicious ligt in het gebied van 3-9% CO2 en 3% O2. 
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